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ABSTRAK 
KARTINA (I11111368). Kualitas Kimia Dangke Menggunakan Berbagai Jenis 
Pelapis Pada Suhu Penyimpanan dan Waktu Berbeda. Dibawah bimbingan 
RATMAWATI MALAKA sebagai pembimbing utama dan HIKMAH M. ALI 
sebagai pembimbing anggota. 
 
Dangke merupakan salah satu bentuk olahan susu yang mempunyai nilai gizi yang 
cukup tinggi Karena terbuat dari susu sapi atau susu kerbau segar. Penggunaan 
berbagai jenis pelapis merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi masa 
simpan dan ketahanan produk makanan. Penelitian ini bertujuan untuk 
menjelaskan pengaruh jenis pelapis (agar-agar, keragenan dan beewax) terhadap 
kualitas kimia dangke (air, protein, karbohidrat dan lemak), mengetahui suhu 
penyimpanan yang terbaik serta interaksi antara jenis pelapis dan suhu 
penyimpanan yang digunakan. Penelitian ini menggunakan rancangan acak 
lengkap (RAL) pola factorial 4 x 2 x 2, masing-masing dengan 3 ulangan. Faktor 
A adalah jenis pelapis (kontrol, agar-agar, keragenan dan beewax ), faktor B 
adalah suhu penyimpanan (suhu ruang dan suhu refrigerasi) dan faktor C adalah 
lama penyimpanan (0 hari dan 3 hari) . Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis 
pelapis pada dangke yang terbaik berdasarkan kadar protein, kadar lemak, kadar 
karbohidrat dan kadar  air adalah pelapis beewax dan perlakuan suhu 
penyimpanan yang terbaik adalah suhu refrigerasi. Semakin lama waktu 
penyimpanan maka nilai kadar karbohidrat dan kadar lemak meningkat pada suhu 
refrigerasi dengan pelapis beewax sedangkan pada kadar air dan kadar protein 
menurun. 
 
 
Kata kunci :Dangke, Agar-agar, Keragenan, Beewax, Kadar Air,  Kadar Lemak, 
Kadar Protein, dan Kadar Karbohidrat. 
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ABSTRACT 
KARTINA (I 111 11 368). Quality Chemicals Dangke Using Different Types of 
Upholstery In Different Storage Temperature and Time. Under the guidance of 
RATMAWATI MALAKA as main supervisor and HIKMAH M. ALI as a guide 
member. 
 
Dangke is one form of processed milk has nutritional value is quite high because 
it is made from cow's milk or buffalo milk fresh. The use of various types of 
coatings is one of the factors affecting shelf life and durability of food products. 
This study aims to clarify the effect of the type of coating (agar-agar, keragenan 
and beewax) against chemical quality dangke (water, protein, carbohydrates and 
fats), determine the best storage temperature as well as the interaction between the 
type of coating and storage temperature used. This study uses a completely 
randomized design (CRD) factorial pattern 4 x 2 x 2, each with three replications. 
A factor is the type of coating (control, agar-agar, keragenan and beewax), factor 
B is the storage temperature (room temperature and refrigeration temperature) and 
factor C is the storage time (0 days and 3 days). The results showed that the type 
of coating on dangke the best based on the levels of protein, fat, carbohydrate 
levels and water content is coating and treatment beewax best storage temperature 
is the temperature of refrigeration. The longer the storage time, the value of the 
levels of carbohydrate and fat content increased at refrigeration temperatures with 
coating beewax while the moisture content and protein content decreased. 
 
 
Keywords: Dangke, agar-agar, Keragenan, beewax, Water content, fat content, 
protein content, and the levels of carbohydrates. 
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PENDAHULUAN 
Susu merupakan cairan yang bergizi tinggi. Susu membantu menyusun 
tulang agar tidak keropos bagi usia lanjut dan membantu pertumbuhan tulang pada 
bayi. Susu secara alami mengandung nutrisi penting, seperti bermacam-macam 
vitamin, protein, kalsium, magnesium, fosfor, zinc, mineral dan lemak. Susu 
binatang (biasanya sapi) juga diolah menjadi berbagai produk seperti mentega, 
yogurt, es krim, susu kental manis, susu bubuk, dangke dan lain-lain untuk 
konsumsi manusia. 
Dangke merupakan salah satu bentuk olahan susu yang mempunyai nilai 
gizi yang cukup tinggi karena terbuat dari susu sapi atau susu kerbau segar 
kemudian dipanaskan sampai mendidih selanjutnya ditambahkan getah pepaya. 
Jenis makanan ini banyak dikenal oleh masyarakat Sulawesi Selatan khususnya di 
Kabupaten Enrekang, yang dikenal sebagai daerah asal produk ini. Pengolahan 
dangke masih bersifat tradisional dan masih kurangnya pengertian masyarakat 
akan suhu optimal pemanasan yang mempengaruhi kandungan gizi dangke. 
Edible Coating adalah suatu lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang 
dapat dimakan, dibentuk untuk melapisi makanan (coating).Edible coating 
berfungsi untuk melidungi produk makanan sehingga lebih tahan terhadap 
kerusakan, karena dapat menghambat dehidrasi, menghambat respirasi, 
meningkatkan kualitas tekstur, membantu mempertahankan rasa dan mengurangi 
pertumbuhan mikroba. Akhir-akhir ini perhatian telah berkembang pesat pada 
pengembangan dan penggunaan bahan kemasan organik untuk memperpanjang 
masa simpan dan mempertahankan kesegaran produk makanan. Jenis pelapis yang 
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digunakan pada penelitian ini yaitu agar-agar, keragenan dan beewax. Pelapisan 
pada dangke tersebut diduga dapat mempengaruhi kualitas kimia dangke (air, 
protein, karbohidrat dan lemak) dan bagaimana pengaruhnya terhadap suhu 
penyimpanan dan waktu berbeda yaitu antara suhu kamar dan suhu refrigerasi. 
Hal inilah yang melatarbelakangi dilakukannya penelitian tentang kualitas kimia 
dangke menggunakan berbagai jenis pelapis pada suhu penyimpanan dan waktu 
berbeda. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis pelapis 
(agar-agar, keragenan dan beewax) terhadap kualitas kimia dangke (air, protein, 
karbohidrat dan lemak) dan untuk mengetahui suhu penyimpanan yang terbaik, 
serta interaksi antara jenis pelapis dan suhu penyimpanan yang 
digunakan.Kegunaan penelitian ini adalah sebagai sumber informasi kepada 
masyarakat mengenaijenis pelapis dan suhu penyimpananyang terbaik untuk 
digunakan dalam mempertahankan kualitas kimia dari dangke. 
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TINJAUAN PUSTAKA 
Tinjauan Umum Susu 
Susu didefinisikan sebagai sekresi normal kelenjar mamari/ambing 
mamalia, atau cairan yang diperoleh dari pemerahan ambing sapi sehat tanpa 
dikurangi atau ditambah sesuatu. Susu merupakan cairan yang berbentuk koloid 
agak kental dan berwarna putih sampai kuning, tergantung jenis hewannya dan 
makanan saat masa laktasi. Apabila volume susu agak banyak, susu nampak 
berupa cairan yang berwarna putih atau kuning padat, namun bila susu dalam 
lapisan tipis akan nampak transparan, pemisahan lemak susu menyebabkan 
warnanya menjadi agak kebiru-biruan (Soeparno, 1992).  
Susu disintesa pada kelenjar ambing dalam alveolus.Sekelompok kelenjar 
susu terdiri dari beberapa gelembung-gelembung (alveoli) susu.Dinding alveoli 
terdiri dari selapis epitel yang disebut sel myoepitel dan sel sekresi berbentuk 
kubus dan ditengahnya terdapat lumen.Sel sekresi dikelilingi oleh sel myoepitel 
dan kapiler-kapiler darah.Susu yang terbentuk dari lumen alveoli kemudian 
dialirkan masuk ke dalam sisterna melalui duktus alveolus ke lobus kemudian ke 
lobulus dan akhirnya ke sisterna ambing.Lubang puting susu mempunyai otot – 
otot sirkuler di dalam dindingnya.Akibat dari rangsangan syaraf atau karena 
tekanan susu di dalam ambing, maka otot mengendur (relaksasi) sehingga susu 
keluar (Malaka, 2010).  
Susu segar yang baru diperoleh mempunyai rasa sedikit manis dan bau 
dengan karateristik tidak menonjol. Bau akan hilang setelah beberapa jam atau 
pendinginan dan kontak dengan udara. Flavour susu yang menyenangkan dapat 
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berhubungan dengan kandungan laktosa susu yang tinggi dan kandungan klorida 
yang relatif lebih rendah. Kandungan laktosa yang rendah dan klorida yang relatif 
tinggi dapat menyebabkan susu mempunyai rasa asin. Menjelang akhir periode 
laktasi, susu yang dihasilkan sering mempunyai rasa asin (Surono, 1983).  
Pasteurisasi panas pada susu perlu dilakukan untuk mencegah penularan 
penyakit dan mencegah kerusakan karena mikroorganisme dan enzim. Kondisi 
pasteurisasi dimaksudkan untuk memberikan perlindungan maksimum terhadap 
penyakit yang dibawa oleh susu, dengan mengurangi seminimum mungkin 
kehilangan zat gizinya, sementara itu mempertahankan semaksimal mungkin rupa 
dan cita rasa susu mentah segar. Bila dilakukan dengan tepat, pasteurisasi dapat 
menghancurkan semua organisme patogen. Asam laktat yang terbentuk berasal 
dari aktifitas bakteri yang merombak laktosa menjadi asam laktat dan 
penambahan asam dari luar. Pada suhu diatas 66
o
C juga menyebabkan timbulnya 
flavor susu masak dan kemungkinan rusaknya lapisan tipis disekitar butiran lemak 
(Buckle et al.,1987).  
Berat jenis susu adalah 1,028 kg/l. Penetapan berat jenis susu harus 
dilakukan 3 jam setelah susu diperah, sebab berat jenis ini dapat berubah, 
dipengaruhi oleh perubahan kondisi lemak susu ataupun karena gas di dalam susu.  
Titik beku susu di Indonesia adalah -0,520 °C, sedangkan titik didihnya adalah 
100,16 °C. Titik didih dan titik beku ini akan mengalami perubahan apabila 
dilakukan pemalsuan susu dengan penambahan air yang terlalu banyak karena 
titik didih dan titik beku air yang berbeda. Susu segar mempunyai sifat amfoter, 
artinya dapat berada di antara sifat asam dan sifat basa. Secara alami pH susu 
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segar berkisar 6,5–6,7. Bila pH susu lebih rendah dari 6,5, berarti terdapat 
kolostrum ataupun aktivitas bakteri (Anonim, 2013). 
Kandungan Gizi dan Manfaat Susu 
Susu merupakan salah satu jenis makanan yang paling sempurna 
khasiatnya jikadilihat dari beberapa sudut pandang yang berbeda, hal ini tentunya 
khusus bagi susu yang belum terintimidasi bahan-bahan kimia yang mempunyai 
efek samping didalam susu tersebut. Para ahli gizi menganggap susu merupakan 
makanan paling utama karena susu kaya akan gizi yang sangat dibutuhkan oleh 
tubuh. Selain dari itu susu juga kaya akan karbohidrat, lemak, protein, serta 
vitamin dan garam mineral yang bermacam-macam. Semua unsur tersebut 
adadidalam susu dengan formula yang seimbang dan mudah dicerna, sehingga 
susu yang sudah dicerna didalam lambung tidak meninggalkan sampah 
diginjal.Ini tentu tidak mengherankan bila susu dijadikan makanan pertama bagi 
bayi yang lahir kedunia ini. Bahkan untuk beberapa penelitian mengatakan orang 
dewasa yang hanya mengkonsumsi susu selama beberapa minggu dapat bertahan 
hidup tanpa kekurangan gizi(Anonim,2013). 
Adnan (1984), menyatakan bahwa susu merupakan medium yang sangat 
sesuai dengan kehidupan mikroba karena mempunyai komposisi kimia yang kaya 
berbagai zat makanan dan tinggi kandungan airnya sehingga sangat mudah 
terkontaminasi oleh bakteri-bakteri pembusuk pada saat produksi, pengolahan dan 
pemasaran. Komposisi rata-rata susu segar adalah air (87 %), protein (3,7 %), 
laktosa (4,9 %) dan abu (0,7 %).  
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Kandungan gizi dan manfaat susu, secara umum dapat dibedakan menjadi 
empat hal yaitu(Anonim,2013) : 
a) Protein yang terdapat didalam susu dapat memberikan asam amino utama 
kepada seseorang untuk membentuk jaringan tubuh dan membangun sel-sel 
tubuh yang beragam. Sehingga susu sangat penting bagi pertumbuhan anak, 
juga untuk orang dewasa pada masa penyembuhan. Protein juga berfungsi 
untuk menambah stamina dan meningkatkan imunitas tubuh manusia. Asam 
amino yang sangat dibutuhkan oleh tubuh juga dapat diganti dengan asam 
amino lain yang terdapat didalam tumbuhan-tumbuhan atau nabati.  
b) Lemak berbentuk cair yang terdapat didalam susu sangat mudah dicerna dan 
dalam takaran yang mencukupi kebutuhan kalori, sesuai dengan aktivitas 
kebutuhan keseharian.  
c) Laktosa adalah gula yang mengandung dua unsur yaitu glukosa dan galaktosa. 
Rasa manis susu 1/6 manis sukrosa, sehingga susu tidak terlalu berbahaya bagi 
penderita diabetes, karena susu hanya sedikit sekali mengandung galaktosa. 
d) Vitamin. Beberapa unsur vitamin yang terdapat didalam susu, diantaranya 
vitamin A berbentuk cair dan terdapat didalam lemak, vitamin ini adalah 
vitaminyang sangat penting bagi anak-anak dan remaja untukpertumbuhannya. 
Vitamin A adalah unsur yang paling utama dalam pembentukan selaput jala 
(retina) pada mata yang disebut rods dan cons, yang berfungsi untuk 
penyempurnaan fungsi penglihatan. Sehingga Kekurangan vitamin A dapat 
menyebabkan kebutaan, terutama pada malam hari atau disebut rabun ayam 
(night blindness). Fungsi vitamin A yang lain adalah berperan dalam perawatan 
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kulit dan kesehatan selaput lendir, karena merupakan benteng pertahanan 
terhadap serangan virus dan mikroba.Selain vitamin A susu juga mengandung 
vitamin D yaitu unsur utama yang berperan penting didalam tubuh dan berkerja 
sama dengan meneral serta kalsium, dalam pembentukan jaringan tulang, 
sehingga susu sangat penting bagi pertumbuhan anak dan bayi yang masih 
menyusui. Kekurangan vitamin D dan kalsium dapat menghambat 
pertumbuhan tulang dan mudah terserang penyakit osteomalcia (tulang lunak). 
Kedua unsur ini harus saling mencukupi,keberadaan salah satu unsur saja tidak 
dianggap cukup tanpa ada unsur yang lainnya. 
Komponen susu selain air merupakan total solid (TS) dan total solid tanpa 
komponen lemak atau solid non fat (SNF). Total Solid (TS) dalam susu rata-rata 
13% dan solid non fat (SNF) rata-rata 9,5%  (Rahman et al., 1992). Menurut 
Adnan (1984),zat-zat yang ada di dalam susu seperti air, lemak, protein, gula dan   
mineral berada dalam tiga keadaan yang berbeda: 1) sebagai larutan sejati, 
misalnya: hidrat arang, garam-garam organik, vitamin dan senyawa-senyawa 
nitrogen bukan protein; 2) sebagai larutan koloid, terutama partikel-partikel yang 
besar yang dapat memberikan efek Tyndal, dalam golongan ini termasuk protein 
dan enzim; 3) sebagai emulsi, seperti: lemak dan senyawa-senyawa yang 
mengandung lemak yang terdapat sebagai emulsi berbentuk globula-globula. 
Air merupakan komponen terbanyak dalam susu. Jumlahnya mencapai 84-
89%. Air merupakan tempat terdispersinya komponen-komponen susu yang lain. 
Komponen-komponen  yang terdispersi secara molekuler adalah laktosa, garam-
garam mineral dan beberapa vitamin. Protein-protein kasein, laktoglobulin dan 
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albumin terdispersi secara koloidal, sedangkan lemak merupakan emulsi 
(Hadiwiyoto, 1994).  
Karbohidrat (laktosa) merupakan karbohidrat yang menyebabkan susu 
berasa manis. Kandungan laktosa dalam susu adalah 4,5%  (Rutgers dan Ebing, 
1992). Hadiwiyoto (1994),  menjelaskan  bahwa komposisi susu sangat lengkap 
seperti karbohidrat, laktosa, protein, lemak, vitamin dan air. 
Susu merupakan suatu emulsi lemak dalam air yang di dalamnya 
terkandung gula, garam-garam mineral dan protein dalam bentuk suspensi 
koloidal (Varnam dan Sutherland, 1994). Lemak susu terdapat di dalam susu 
dalam bentuk jutaan bola kecil berdiameter antara 1-20 μm dengan garis tengah 
rata-rata 3 μm (Buckle et al., 1987).  
Susu merupakan salah satu sumber protein hewani yang memiliki daya 
cerna tinggi dan kaya akan protein, laktosa, mineral dan vitamin (Buckle et al., 
1987; Varnam dan Sutherland, 1994).Protein susu terdiri atas kasein, laktalbumin 
dan laktoglobulin. Kasein merupakan protein yang terbanyak jumlahnya daripada 
laktalbumin dan laktoglobulin. Namun di samping ketiga jenis protein tersebut 
terdapat pula protein lainnya sebagai enzim dan immunoglobulin (Hadiwiyoto, 
1994). Protein dalam susu dapat dibedakan menjadi dua kelompok utama yaitu 
kasein (protein yang dapat diendapkan oleh asam dan enzim rennin) dan protein 
whey (protein yang dapat terdenaturasi oleh panas dengan suhu sekitar 65
0
C) 
(Buckle et al., 1987).  
Susu mengandung beberapa enzim diantaranya : lipase, fosfatase, 
peroksidase, katalase, galaktose, dehidrogenase dan   lactose (Hadiwiyoto, 1994). 
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Enzim utama yang normal terdapat di dalam susu adalah: laktoperoksidase, 
ribonuklease, antinoksidase, katalase, aldolase, laktase dan   kelompok fosfatase, 
lipase, esterase, protease, amilase dan   oksidase (Daulay, 1990). Enzim-enzim 
yang berfungsi sebagai indikator panas adalah fosfatase dan peroksidase, enzim 
yang menyebabkan kerusakan adalah lipase (Buckle et al., 1987). Umumnya 
vitamin yang terdapat dalam susu adalah vitamin yang larut dalam lemak seperti 
vitamin A, D, E, K dan vitamin yang larut dalam air seperti vitamin B dan C 
(Daulay, 1990).  Susu, tinggi akan kandungan vitamin A yang terlarut dalam 
lemak (Winarno, 1993). 
Tinjauan Umum Getah Pepaya 
Pepaya adalah salah satu komoditi yang juga menjadi ciri khas Kabupaten 
Enrekang, yang secara turun temurun getahnya yang mengandung enzim papain 
digunakan untuk menggumpalkan susu sebagai proses dalam pembuatan Dangke. 
(Malaka dkk., 2015).Papain adalah enzim jenis protease yang terdapat pada getah 
pepaya. Cairan putih kental layaknya susu ini banyak dijumpai pada bagian 
batang, buah maupun daunnya. Volume getah pepaya ini jauh lebih banyak pada 
bagian yang muda ketimbang yang tua. Sebagai enzim, papain sangat ampuh 
memecah molekul protein. Berkat hal tersebut, enzim papain kemudian memiliki 
beragam manfaat bagi manusia. Baik itu dalam sektor rumah tangga dan juga 
skala besar seperti industri.Kemampuan enzim papain memecah molekul protein 
membawa berkah untuk manusia.  
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Ada beragam manfaat papain ini, antara lain(Anonim, 2013): 
a) Pengempuk daging dalam skala industri, enzim papain populer digunakan 
dalam pengolahan daging. Kandungan enzim yang satu ini mampu melunakkan 
daging (meet tenderizer) yang alot. Dengan pemakaian papain, para pengusaha 
terhindar dari kerugian sebab pasar lebih menyukai daging yang gampang 
diolah ketimbang yang keras.  
b) Penghancur sisa atau hasil buangan industri selain digunakan sebagai pelunak 
daging yang alot, enzim papain juga banyak dimanfaatkan sebagai salah satu 
bahan untuk menghancurkan sisa atau hasil buangan industri utamanya 
pengalengan ikan. Papain juga populer sebagai konsentrat pengurai protein 
yang dipakai memproses pakan ternak juga ikan.  
c) Hidrolisis molekul protein karena daya pecah proteinnya yang kuat, papain 
juga digunakan untuk menghidrolisis molekul protein. Papain diperlukan 
dalam pembuatan pepton juga sejumlah asam amino. Kedua unsur ini sangat 
diperlukan khususnya dalam penelitian mikrobiologi dan juga dalam beberapa 
jenis industri.  
d) Pelembut kulit dalam industri penyemakan kulit. Dengan papain, manusia bisa 
menggunakan sarung tangan dari kulit yang telah lembut, jaket kulit, dan 
beragam produk dari kulit lainnya.  
e) Papain digunakan dalam industri bir. Penambahan papain dalam pengemasan 
bir akan membuat lebih tahan. Papain disebut juga sebagai obat anti-dingin 
atau stabilizer bir. Dalam kondisi dingin, kualitas bir memang akan berkurang. 
Tapi dengan adanya papain, hal tersebut bisa dicegah. 
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f) Papain digunakan sebagai salah satu bahan aktif dalam proses prefarat farmasi 
misalnya obat gangguan pencernaan utamanya protein, gastritis, obat cacingan, 
dispesia dan masih banyak lagi lainnya. 
g) Papain banyak digunakan dalam kosmetik utamanya untuk wajah. Papain 
memang dikenal ampuh melarutkan sel kulit yang telah mati sehingga kulit 
wajah selalu segar. Selain untuk kosmetik, enzim papainjuga digunakan dalam 
komposisi bahan pembuatan pasta gigi sebab ia bisa melenyapkan kotoran 
yang menempel di gigi. 
h) Sebagai bahan pencuci kain khusus misalnya sutera. Papain bisa mengeliminasi 
serat pada kain yang berlebih. 
i) Berperan sebagai pelarut gelatin utamanya dalam proses recovery perak yang 
sudah tidak lagi digunakan. 
j) Sebagai komponen bahan untuk merenyahkan kue kering misalnya cracker. 
k) Sebagai bahan untuk menjernihkan teh. 
l) Sebagai komponen penggumpal susu dalam proses pembuatan keju. 
m) Sebagai pencuci lensa sehingga lebih lembut dan bersih 
Untuk mengambil manfaat enzim pepaya ini, kita sebaiknya menggunakan 
pepaya dengan umur antara 2,5 sampai 3 bulan. Buah yang terlalu matang 
biasanya memiliki sedikit getah. Selain itu, saat menyadap getah pepaya, 
usahakan buah tersebut jangan dipetik melainkan dibiarkan menggelantung di 
pohonnya. Waktu penyadapan juga tidak sembarangan. Sebaiknya di pagi hari 
dimulai dari jam 5.30 sampai 8.00. Dan di sore hari, dimulai dari pukul 17.30 
sampai 18.30. 
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Tinjauan Umum Dangke 
Dangke yang merupakan hasil olahan susu sangat disenangi karena 
mempunyai rasa khas susu kerbau/sapi dan merupakan makanan bergizi tinggi, 
pengolahan sangat sederhana dan memberikan keuntungan yang cukup besar. 
Menurut Surono (1983) dalam Hadikesumandjaya (2003) menyatakan bahwa di 
Indonesia terdapat produk susu semacam keju keras tanpa pemeraman yang 
disebut dangke. Susu tersebut tidak dikoagulasikan oleh renin tetapi oleh papain. 
Dangke banyak terdapat di Sulawesi Selatan dan digunakan sebagai lauk pauk. 
Dangke mempunyai nilai gizi tinggi dan mempunyai cita rasa yang khas. 
Dangke adalah sejenis keju yang terbuat dari susu kerbau atau susu sapi. 
Tujuan pengolahan susu menjadi dangke agar dapat disimpan lebih lama dan 
mencegah terjadinya kerusakan pada air susu. Selain itu untuk mempertahankan 
kualitas dangke biasanya dangke direndam di dalam larutan garam jenuh selama 
satu jam dan dikeringkan pada suhu kamar selama 160 menit serta dibungkus 
dengan plastik. Dengan cara ini dangke dapat bertahan untuk jangka waktu dua 
bulan. Dangke merupakan bahan pangan dengan nilai gizi yang tinggi. Dangke 
kerbau terdiri dari air 47, 75%; abu 2,32%; lemak 33,89%; protein 17,01%; serta 
komponen-komponen lainnya dalam jumlah kecil yakni vitamin dan mineral 
(Marzoeki, 1978). 
Dangke dibuat melalui susu sapi atau susu kerbau yang diperah dan belum 
pecah, lalu dipanaskan dengan api kecil sampai mendidih, kemudian di dalam 
susu ditambahkan dengan 1 sendok teh enzim papain (Papain Kasar).Penambahan 
yang berlebihan dapat menyebabkan dangke terasa pahit (Djide, 1991). 
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Prosespenggumpalan susu oleh enzim diawali denganproses gelatinasi, 
dimana bila terjadi hidrolisisprotein secara ektensif yang dipengaruhi olehsuhu 
pemanasan dan konsentrasi enzim akanberpengaruh negatif terhadap 
pembentukancurd, sehingga berpengaruh terhadap kualitas produk (Malaka dkk., 
2015). 
Menurut Marzoeki (1978), bahwa dangke yang asli dapat dibedakan 
dengan dangke yang telah dicampur dengan tepung (dipalsukan) antara lain : a) 
Dangke asli berwarna putih, sedangkan dangke campuran agak kuning kusam ;b) 
Dangke asli elastis, sedangkan dangke campuran tidak elastis. Berdasarkan 
penelitian Wahyuni (1998) bahwa pada pengujian kadar protein dangke diperoleh 
rata-rata 12,09%. Pada pengolahan susu menjadi dangke berpengaruh nyata 
terhadap kadar protein. Dengan adanya pemanasan dan penambahan enzim papain 
pada susu akan merubah komposisi kadar protein. Pada hasil organoleptik, tidak 
menunjukkan perubahan warna dan bau, hanya konsistensinya sedikit berubah 
yaitu menjadi kenyal. 
Mekanisme Penggumpalan Susu 
Koagulasi atau gelatinasi merupakan suatu proses pembentukan gel yang 
sangat dikendalikan oleh pH, semakin tinggi konsentrasi penambahan asam, nilai 
pH akan menurun diikuti dengan peningkatan nilai viskositas. Gelatinasi 
terbentuk akibat penambahan asam dan dikendalikan oleh pH, titik isoelektrik 
partikel kasein pada pH 4,6 mengakibatkan afinitas partikel terhadap air menurun 
dan oleh sebab itu terjadi gelatinasi (Buckle et al., 1987). 
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Pembentukan gelatinasi oleh penambahan asam dikendalikan oleh pH, 
semakin tinggi konsentrasi penambahan asam, nilai pH akan menurun diikuti 
dengan peningkatan nilai viskositas. Gelatinasi terbentuk akibat penambahan 
asam dan dikendalikan oleh pH, titik isoelektrik partikel kasein pada pH 4,6 
mengakibatkan afinitas partikel terhadap air menurun dan oleh sebab itu terjadi 
gelatinasi (Buckleet al., 1987). 
Mekanisme pembentukan gel susu adalah adanya penurunan pH akibat 
pengasaman atau fermentasi yang menyebabkan perubahan kimia secara drastis. 
Perubahan utamanya yaitu kalsium dan fosfat bergabung dengan kasein. Ikatan 
fosfat tetap utuh dimana pH isoelektrik dari ikatan-ikatan ini menjadi lebih kuat. 
Selanjutnya partikel-partikel kasein pada pH ini sangat berbeda pada kondisi 
fisiologis, meskipun distribusi ukurannya tidak berubah secara luas. pH yang 
rendah pada susu menghasilkan ion kalsium meningkat yang sekaligus 
mengurangi ikatan isoelektrik bermuatan negatif pada larutan kasein. Partikel 
kasein teragregasi pada pH 4,6 yang mengakibatkan dorongan elektrostatik dan 
dorongan sterik menjadi hilang pada larutan kasein sehingga terbentuklah gel di 
dalam susu (Malaka, 1997). 
Tinjauan Umum Coating (Pelapisan) 
Edible Coating adalah suatu lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang 
dapat dimakan, dibentuk untuk melapisi makanan (Coating) atau diletakkan 
diantara komponen-kompenen makanan (film) yang berfungsi sebagai penghalang 
terhadap perpindahan massa (misalnya kelembaban, oksigen, cahaya, lipid, zat 
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terlarut) atau sebagai pembawa aditif serta untuk meningkatkan penanganan suatu 
makanan (Harris, 2001).  
Zat pelapis produk adalah lapisan tipis bahan yang dapat dimakan dan 
diterapkan pada permukaan produk sebagai tambahan atau pengganti untuk 
lapisan lilin pelindung alami. Mereka telah menunjukkan potensial untuk 
mengendalikan transfer kelembaban, oksigen, lipid aroma, dan rasa senyawa 
dalam sistem pangan, tanpa mempengaruhi kualitas makanan. Pelapisan 
diterapkan pada produk makanan dengan mencelupkan, menyikat atau 
penyemprotan. Film diterapkan dengan membungkus mereka di permukaan 
sampel setelah terbentuk (Sonti, 2003).  
Edible coating telah lama dikenal untuk melidungi produk makanan 
sehingga lebih tahan terhadap kerusakan, karena dapat menghambat dehidrasi, 
menghambat respirasi, meningkatkan kualitas tekstur, membantu 
mempertahankan rasa dan mengurangi pertumbuhan mikroba. Akhir-akhir ini 
perhatian telah berkembang pesat pada pengembangan dan penggunaan bahan 
kemasan organik untuk memperpanjang masa hidup, mempertahankan kesegaran 
yang ditujukan untuk produk makanan.  
Agar-Agar 
Agar-agar adalah produk bentuk koloid dari suatu polisakarida yang 
kompleks hasil ekstraksi rumput laut kelas Rhodophyceae. Senyawa ini tersusun 
atas sebuah disakarida berulang dengan unit 3-linked 3,6-anhidro-l-galaktosa. 
Agar-agar mengandung substituen sulfat, metioksil, atau piruvat diberbagai posisi 
pada rantai polisakarida tersebut. Jenis, pola substituen serta berat molekul 
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menentukan sifat gellingagar-agar. Rentang yang lebar pada sifat gel membuat 
agar-agar cocok untuk digunakan dalam bidang medis, industri farmasi, dan 
diaplikasikan pada makanan (Villanueva et al., 2010). Molekul agar-agar terdiri 
dari rantai linear galaktan yang merupakan polimer dari galaktosa. Dalam 
menyusun senyawa agar-agar, galaktan dapat berupa  rantai linear yang netral 
ataupun sudah terekstraksi dengan metil atau asam sulfat (Winarno, 1996).  
Agar-agar sebenarnya adalah karbohidrat dengan berat molekul tinggi yang 
mengisi dinding sel rumput laut. Karbohidrat sendiri itu adalah segolongan besar 
senyawa organik yang tersusun hanya dari atom karbon, hidrogen, dan oksigen. 
Bentuk molekul karbohidrat paling sederhana terdiri dari satu molekul gula 
sederhana. Banyak karbohidrat yang merupakan polimer yang tersusun dari 
molekul gula yang terangkai menjadi rantai yang panjang serta bercabang-
cabang.Agar-agar tergolong kelompok pektin dan merupakan suatu polimer yang 
tersusun dari monomer galaktosa. Agar-agar dapat dibentuk sebagai bubuk dan 
diperjualbelikan. 
 
Agar-agar terdiri dari campuran agarosa dan agaropectin. Agarosa 
merupakan polimer linier, terdiri dari unit monomer pengulangan agarobiose. 
Agarobiose adalah disakarida terdiri dari D-galaktosa dan 3,6-anhydro-L-
galactopyranose. Perbedaan utamanya dari carrageenans adalah adanya L-3,6—
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galactopyranose, bukan unit D-3,6-anhydro-α-galactopyranose dan kurangnya 
kelompok sulfat. Agaropectin adalah campuran heterogen molekul yang lebih 
kecil yang terjadi dalam jumlah yang lebih kecil. struktur mereka yang serupa 
tetapi sedikit bercabang dan sulfat, dan mereka mungkin memiliki substituen 
metil dan asam piruvat ketal. Mereka gel yang buruk dan mungkin hanya 
dikeluarkan dari pembentuk gel agarosa molekul yang sangat baik dengan 
menggunakan biaya mereka. Kualitas agar-agar diperbaiki dengan pengobatan 
kaki yang mengonversi dari setiap galaktosa L-6-sulfat sampai 3,6--L-galaktosa 
anhydro.  
Jaringan gel agarosa berisi heliks ganda terbentuk dari tangan kiri tiga kali 
lipat heliks. Heliks ganda ini distabilkan oleh keberadaan molekul-molekul air 
terikat dalam rongga heliks ganda. Kelompok eksterior hidroksil memungkinkan 
agregasi hingga 10.000 heliks ini untuk membentuk suprafibers.Gel terbentuk 
karena pada saat dipanaskan di air, molekul agar-agar dan air bergerak bebas. 
Ketika didinginkan, molekul-molekul agar-agar mulai saling merapat, memadat 
dan membentuk kisi-kisi yang mengurung molekul-molekul air, sehingga 
terbentuk sistem koloid padat-cair. Kisi-kisi ini dimanfaatkan dalam elektroforesis 
gel agarosa untuk menghambat pergerakan molekul obyek akibat perbedaan 
tegangan antara dua kutub. Kepadatan gel agar-agar juga cukup kuat untuk 
menyangga tumbuhan kecil sehingga sangat sering dipakai sebagai media dalam 
kultur jaringan. 
Menurut Salamah et al., (2006), pembuatan agar secara komersial adalah 
dengan cara menggunakan air panas yang dilanjutkan dengan proses pembekuan 
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dan thawing. Mula-mula rumput laut direndam dan dicuci dengan air tawar dan 
diekstrak dengan air mendidih. Kalsium hipoklorit atau sodium bisulfit digunakan 
untuk memutihkan agar yang dihasilkan.Ekstrakyangdihasilkankemudian   
disaringdalam keadaan panas dan residu diekstrak lagi satu atau dua kali.Ekstraksi 
yang dihasilkan menjadi dingin, membentuk gel kemudian dibekukan.Setelah itu 
gel beku dilelehkan, dikeringkan, digiling dan dikemas. 
Pemanfaatan Agar-Agar 
Pemanfaatan agar-agar dalam berbagai bidang telah banyak dikembangkan. 
Industri polywood, menggunakan agar-agar dalampembuatanperekat tingkat 
tinggi. Sementara dalam industriobat-obatan dan farmasi, agar-agar digunakan 
dalam pembedahan atau operasi. Agar-agar dapatjuga digunakan dalam 
pembuatan permen jelly. Untuk menghasilkan gel yang kuat dan tekstur yang 
kenyal pada  pembuatan permen jelly, maka perlu dikombinasikan dengan bahan  
pembentuk gel lain seperti karagenan dan gelatin (Salamah et al. 2006). 
Agar-agar memiliki fungsi sebagai zat pengental, pengelmusi, penstabil dan 
pensuspensi  yang banyak digunakan dalam berbagai industri makanan, minuman, 
farmasi, biologi danlain-lain. Saat ini agar-agar digunakan untuk keperluan 
laboratorium sebagai media kultur mikroba, industri  makanan  dalam bentuk  
jelly, ice cream, makanan  kaleng, permen  manisan dan roti. Industri bakery  
agar-agar digunakan  sebagai cover  coklat,  lapisan  donat,  hal  ini  dikarenakan    
agar-agar yang diproduksi  digunakan   sebagai   pencegah  dehidrasi  dari  produk  
kue. Agar-agar juga dapat digunakan sebagai clarifying agent bagi berbagai jenis 
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industri minuman seperti bir, anggur, kopi dan sebagai stabilisator dalam 
minuman coklat. 
Keragenan 
Karagenan yaitu getah rumput laut yang diperoleh dari hasil ekstraksi 
rumputlaut merah dengan menggunakan air panas (hot water)                            
atau larutan alkali pada temperatur tinggi (Glikcksman, 1983). Karagenan 
merupakan nama yang diberikan untuk keluarga polisakaridalinear yang  
diperoleh   dari    alga.  Polisakrida tersebut tersusundari sejumlah unit galaktosa 
dengan ikatan α (1,3) D-galaktosa dan β (1,4) 3,6-anhidrogalaktosa secara 
bergantian, baik mengandung ester sulfat atau tanpa sulfat.  
Doty (1987), membedakan karagenan berdasarkan kandungan sulfatnya 
menjadi dua fraksi yaitu kappa karagenan yang mengandung sulfat kurang dari 28 
% dan iota karagenan jika lebih dari 30 %. Winarno (1996) menyatakan bahwa 
kappa karagenan dihasilkan dari rumput laut jenis Eucheuma cottonii, iota 
karagenan dihasilkan dari Eucheuma spinosum, sedangkan lambda karaginan dari 
Chondrus crispus, selanjutmya membagi karaginan menjadi 3 fraksi berdasarkan 
unit penyusunnya yaitu kappa, iota dan lambda karagenan yaitu : 
 
Gambar 1. Struktur molekul kappa karagenan (Tojo dan Prado 2003). 
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Kappa-karagenan tersusun dari α(1,3)-D-galaktosa-4-sulfat danβ(1,4)-3,6-
anhidro-D-galaktosa. Kappa-karagenan juga mengandung D-galaktosa-6-sulfat 
ester dan 3,6-anhidro-D-galaktosa-2-sulfat ester. Adanya gugusan 6-sulfat, dapat 
menurunkan daya gelasi dari kappa-karagenan, tetapi dengan pemberian alkali 
mampu menyebabkan terjadinya transeliminasi gugusan 6-sulfat, yang 
menghasilkan 3,6-anhidro-D-galaktosa. Dengan demikianderajat keseragaman 
molekul meningkat dan daya gelasinya juga bertambah (Winarno, 1996). 
Kappa karagenan jika dimasukkan ke dalam air dingin akan membesar 
membentuk sebaran kasar yang memerlukan pemanasan sampai 70
0
C untuk 
melarutkannya. Suhu pembentukan gel dan kualitas gel dipengaruhi oleh 
konsentrasi, jumlah dan adanya ion-ion logam seperti K
+
, NH4
+
, Ca
++
, Sr
++
 dan 
Ba
++
. Secara umum karagenan membentuk gel yang keras pada suhu antara 45
0
C 
dan 65
0
C dan meleleh kembali jika suhu dinaikkan sampai 10-20
0
C dari suhu 
yang telah ditetapkan tadi. Gel yang lebih lemah terbentuk jika terdapat ion NH4
+
, 
Ca
++
, Sr
++
 dan Ba
++. 
Kappa karagenan mempunyai tipe gel yang rigid atau mudah 
pecah dicirikan dengan tingginya sineresis,  yaitu adanya aliran cairan pada 
permukaan gel. Aliran ini berasal dari pengerutan gel sebagai akibatnya 
meningkatnya gumpalan pada daerah penghubung. Sineresis tergantung pada 
konsentrasi kation-kation yang ada dan harus dicegah dalam jumlah yang 
berlebih. Gel yang terbentuk dari kappa karagenan berwarna agak gelap dan 
mempunyai tekstur mudah retak (Fardiaz, 1989). 
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Gambar 2. Struktur kimia iota  karagenan (Tojo dan Prado 2003) 
Iota karagenan diisolasi dari Eucheuma spinosum mengandung kira-kira 
30% 3,6 anhidro-D-galaktosa dan 32% ester sulfat. Iota mempunyai gel yang 
bersifat elastis, bebas sineresis. Gel yang terbentuk berwarna lebih jernih 
dibandingkan jenis kappa karagenan dan mempunyai tekstur empuk dan elastis 
(Fardiaz, 1989). Molekul iota karagenan ditandai dengan adanya 4-sulfat ester 
pada setiap residuD-galaktosa dan gugus 2-sulfat ester pada setiap gugusan 3,6 
anhidro-D-galaktosa.  
Iota karagenan mempunyai sifat larut dalam air dingin dan larutan garam 
natrium. Di dalam larutan garam kation lain seperti K
+ 
dan Ca
2+
 tidak dapat larut 
dan hanya menunjukkan pengembangan, yang dipengaruhi oleh beberapa faktor 
yaitu jenis dan konsentrasi kation, densitas karagenan, suhu, pH, adanya ion 
penghambat dan yang lainnya. Larutan iota karagenan stabil pada lingkungan 
elektrolit kuat seperti NaCl 20-25% (Angka dan Suhartono, 2000). 
Adapun sifat fisik yang dimiliki karagenan tipe iota ini adalah: 
- Larutan memperlihatkan karakteristik thiksotropik 
- Larut dalam air panas, natrium karagenan iota larut dalam air dingin dan air 
panas. 
22 
 
- Penambahan ion kalsium akan menyebabkan pembentukan gel tahan lama, 
elastik, dan meningkatkan temperatur pembentukan gel dan pelelehan. 
- Gel bersifat elastik, membentuk heliks dengan ion kalsium. 
- Gel bening 
- Stabil dalam keadaan dingin 
- Tidak dapat larut dalam sebagian besar pelarut organik 
- Diperkirakan mengandung  32% ester sulfat dan 30% 3,6-ag 
- Penggunaan konsentrasi 0.02-2.0% 
 
Gambar 3. Struktur kimia lambda karagenan (Tojo dan Prado  2003) 
Karagenan tipe lambda berbeda dengan kappa dan iota kargenan, karena 
mengandung residu disulfat-D-galaktose, sedangkan kappa dan iota karaginan 
selalu memiliki gugus 4-fosfat ester (Winarno 1996).  
Adapun sifat fisik yang dimiliki karagenan tipe lambda ini adalah: 
- Aliran bebas, larutan pseudo-plastik non-gel dalam air 
- Larut sebagian dalam air dingin, dan larut dengan baik dalam air panas. 
- Tidak terbentuk gel, rantai polimer terdistribusi acak 
- Kekentalan bervariasi dari kekenatalan rendah hingga tinggi 
- Penambahan kation memberikan efek  yang kecil terhadap viskositas. 
- Sesuai untuk pelarut yang dapat bercampur dengan air 
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- Tidak dapat larut dalam sebagian besar pelarut organik 
- Stabil dalam berbagai variasi temperatur, termasuk temperatur pembekuan 
- Larut dalam larutan garam 5%, baik dingin maupun panas 
- Diperkirakan mengandung  35% ester sulfat dan sedikit atau bahkan tidak 
mengandung 30% 3,6-ag sama sekali 
- Penggunaan konsentrasi 0.1-1.0% 
Berdasarkan pada stereotipe struktur molekul dan posisi ion sulfatnya, 
iotakaraginan, kappa-karagenan, dan lambdakaragenan yang dibedakan oleh 
jumlah dan posisi ester sulfat dan kandungan 3,6 anhidro-D-galaktosa. Ketiganya 
berbeda dalam sifat gel dan reaksinya terhadap protein. Kappa karagenan 
menghasilkan gel yang kuat (rigid), sedangkan iota-karagenan membentuk gel 
yang halus (flaccid) dan mudah dibentuk (Anggadiredja, 1996).  
Sifat dasar karagenan terdiri dari tiga tipe karagenan yaitu kappa, iota dan 
lambda karaginan. Tipe karagenan yang paling banyak dalam aplikasi pangan 
adalah kappa karagenan.Karagenan sangat penting perananya sebagai stabilisator 
(pengatur keseimbangan), thickener (bahan pengental), pembentuk gel, 
pengemulsi, dan lain-lain. Sifat ini banyak dimanfaatkan dalam industri makanan, 
obat-obatan, kosmetik, tekstil, cat, pasta gigi dan lain-lain. Pemanfaatan 
karagenan dalam bidang industri antara lain:  
1. Pada Industri Makanan  
Pada industri makanan, karagenan digunakan pada pembuatan (Indriani 
dan Sumiarsih, 1991):  
- Es krim yaitu sebagai stabilisator, mencegah kristalisasi dari es krim.  
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- Susu coklat yaitu mencegah pengendapan coklat dan pemisahan krim serta 
meningkatkan kekentalan lemak dan pengendapan kalsium.  
- Kue dan roti yaitu meningkatkan mutu adonan.  
- Daging kalengan yaitu sebagai gel pengikat air atau gel pelapis produk daging.  
- Makanan bayi yaitu sebagai stabilisator lemak dan protein.  
- Gel susu (pudding, custard) yaitu sebagai pembentuk gel.  
- Sirup yaitu sebagai pensuspensi.  
2. Pada Industri Farmasi Dan Kosmetika  
Pada industri farmasi dan kosmetika, karagenan digunakan pada 
pembuatan (Anggadiredja, 1996):  
- Pasta gigi yaitu untuk memperhalus tekstur dan memperbaiki sifat busanya. 
- Lotion sebagai bodying agent 
- Krem yaitu sebagai bodying agent.  
3. Pada industri kertas dan tekstil  
Pada industri kertas dan tekstil karagenan mempunyai banyak peranan 
(Sadhori, 1989), yaitu pada industri kertas yaitu untuk memperhalus permukaan 
kertas dan pada industri tekstil yaitu sebagai painting silk pada waktu pencetakan 
dapat memperbaiki warna yang timbul.  
4. Pada industri kulit (leather)  
Pada industri kulit (leather) karagenan digunakan untuk memperhalus dan 
mengkilatkan permukaan kulit serta menjadikan kulit tidak kaku.  
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5. Pada industri cat  
Pada industri cat karagenan digunakan sebagai zat warna, yaitu: zat warna 
yaitu sebagai pensuspensi dan water base paint yaitu sebagai bahan pengental.  
6. Pada industri pertanian  
Pada industri pertanian karagenan digunakan dalam pembuatan pestisida 
dan herbisida yaitu sebagai pensuspensi. 
Beewax 
Lilin lebah merupakan hasil sekresi dari kelenjar lilin lebah madu Apis 
mellifera, Apis cerana atau lebah lainnya. Madu yang diekstrak dengan ekstraktor, 
sisir madunya dapat digunakan lagi, sedangkan yang diekstrak dengan 
pengepresan sarangnya hancur. Sarang yang hancur dapat dibuat lilin atau fondasi 
sarang baru. Hasil sisa pengepresan sarang dicuci dan dikeringkan, kemudian 
dipanaskan hingga menjadi lilin atau malam (Syamsuri, 2000). 
Salah satu sumber lilin yang memenuhi syarat adalah lilin lebah 
(beeswax). Lilin lebah merupakan salah satu lilin yang sifat kimianya stabil 
dengan titik lebur berkisar 61-69
0
C. berat jenis pada suhu 20
0
C adalah 0,96, tidak 
larut dalam air dan sedikit larut dalam alkohol dingin. Pelepasan tutup madu 
menghasilkan 0,45-0,91 kg lilin lebah per 43,5 kg madu terekstraksi (Lubis, 
2008). 
Lilin lebah merupakan lilin yang compleks dibentuk dari campuran 
beberapa komponen meliputi hidrokarbon 14%, monoester 35%, diester 14%, 
triester 3%, hidroksi monoester 4%, hidroksi poliester 8%, asam ester 1%, asam 
poliester 2%, asam bebas, alkohol bebas 1%, dan 6% sisanya tidak diketahui. 
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Komponen utama dari lilin lebah adalah palmitat, palmitoleat, hidroksi palmitat 
dan ester oleat yang berantai panjang (C30-C32) dari alkohol aliphatic. 
Perbandingan triacontanil palmitat (CH3(CH2)29O-CO-(CH2)14CH3 dengan asam 
serotik (CH3(CH2)24COOH, yaitu 6:1. 
Lilin lebah (malam) merupakanproduk alami dari alam. Ketika diproduksi 
oleh lebah madu pekerja, lilin berwarna putih tapi sangat cepat berwarna gelap 
akibat kontaminasi dengan serbuk sari dan kontak dengan lebah dalam sarang 
lebah. Lilin lebah sangat lambat dibakar. Lilin lebah sangat stabil dan tidak mudah 
rusak oleh pelarut. Lilin lebah memiliki aroma yang alami dan sangat harum. Dua 
kualitas, yaitu aroma dan pembakaran yang lambat membuat lilin lebah benar-
benar unik dan unggul. Lilin lebah sangat berguna untuk kosmetik dan sebagai 
lilin untuk berbagai tujuan.  
Beberapa syarat yang diperlukan untuk lilin sebagai bahan pelapis antara 
lain, tidak mempengaruhi bau dan rasa dari produk yang dilapisi, mudah kering, 
tidak mudah pecah, mengkilap dan licin, tidak menghasilkan permukaan yang 
tebal, murah harganya dan tidak beracun (Furness,1997).  
Pelilinan selain untuk memperbaiki penampilan produk, pelilinan juga 
bertujuan untuk memperpanjang daya simpan, mencegah susut produk, menutup 
luka atau goresan kecil, mencegah timbulnya jamur, mencegah busuk dan 
mempertahankan warna. Lilin (wax) yang digunakan untuk pelapisan harus 
memenuhi beberapa persyaratan yaitu : tidak mempengaruhi bau dan rasa produk, 
cepat kering, tidak lengket, tidak mudah pecah, mengkilat dan licin, tipis, tidak 
mengandung racun, harga murah dan mudah diperoleh (Malik, 2009). 
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Warna malam lebah bervariasi, mulai dari putih, kuning, dan oranye, serta 
memiliki aroma tumbuh-tumbuhan. Lilin lebah bermanfaat sebagai bahan 
membatik, lilin, krim dingin, lipstik dan berbagai lotion. Pada industri farmasi, 
lilin lebah digunakan untuk bahan pembuatan plester atau kain pembalut, obat-
obatan luar, campuran semir, dan zat pengkilat (Sarwono, 2001). 
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METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan padabulan Januari-Februari 2016, bertempat di 
Laboratorium Mikrobiologi Ternak dan Kimia Makanan Ternak Fakultas 
Peternakan, Universitas Hasanuddin, Makassar. 
Materi Penelitian 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalahtimbangan analitik, 
erlenmeyer 100 ml, lemari pendingin, termometer, gelas plastik,  labu Kjeldahl 
150 ml, alat pemanas Kjeldahl, alat distilasi Kjeldahl, gelas ukur 100 ml, oven, 
kui tanur listrik, eksikator, lemari asam, buret, crusible porselin, gegep, vortex, 
pipet, kompor, sendok, saringan, cetakan, spoit, pisau, dan panci. 
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah agar – agar, keragenan, 
beewax, dangke,aquadest, aluminium foil, tissu, kertas label, NaOH 45%,H2SO4 
pekat, H2SO30,7%, indikator, H3BO4, HCl 0,1N, dan kertas saring. 
Rancangan Penelitian 
Penelitian ini dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap pola Faktorial  
4x2x2. Perlakuan pada penelitian ini merupakan kombinasi dari 3 faktor yang 
diulang sebanyak 3 kali. 
Faktor A adalah jenis pelapis, sebagai berikut: 
1. Kontrol  3. Agar - agar 
2. Keragenan  4. Beewax 
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Faktor B  adalahsuhu penyimpanan, sebagai berikut: 
1. Suhu ruang  
2. Suhu refrigerasi 
Faktor C adalah lama penyimpanan, sebagai berikut: 
1. 0 hari 
2. 3 hari 
Metode Penelitian 
Larutan Getah Pepaya Kering 
Getah pepaya kering dilakukan dengan mencampurkan 1 bagian getah 
pepaya dengan 4 bagian asam sulfit (H2SO3) 0,7%. Kemudian suspensi 
dihomogenkan dengan vortex selama 30 detik. Selanjutnya suspensi dikeringkan 
dengan oven suhu 50
o
C selama ±8 jam (sampai benar-benar kering). Getah 
pepaya yang telah kering, dihaluskan. Larutan getah pepaya yang digunakan 
dalam pembuatan dangke, dibuat dengan menimbang 1 gram getah pepaya kering 
lalu dilarutkan dalam 100 ml aquades (b/v).  
Pembuatan Dangke 
Susu sapi segar dipanaskan diatas kompor hingga suhu mencapai 40
o
C, 
kemudian ditambahkan getah papaya kering yang telah dilarutkan sebanyak 0,3 % 
dari volume susu (v/v). Disuspensi sebentar lalu dipanaskan kembali hingga suhu 
mencapai 95
o
C dan mengalami penggumpalan. Curd disaring dan dimasukkan ke 
dalam cetakan sambil ditekan – tekan menggunakan sendok agar whey yang 
tersisa keluar. 
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Pelapisan 
1. Kontrol 
Sampel kontrol adalah dangke yang tidak diberi perlakuan lapisan. 
2. Agar – agar 
Agar – agar ditimbangsebanyak 20 gr  kemudian tambahkan 100 ml air (20 % 
b/v). Kemudian dipanaskan di atas kompor hingga seluruh agar-agar terlarut 
sempurna. Larutan agar-agar dibiarkan hingga suhu 60
o
C, selanjutnya dangke 
dicelupkan hingga seluruh permukaan dangke terlapisi secara sempurna oleh 
agar-agar. Lalu membiarkan lapisan agar-agar mengering dan mengeras.  
3. Keragenan   
Keragenan ditimbang sebanyak 20 gr  kemudian ditambahkan 100 ml air (20% 
b/v). Kemudian dipanaskan di atas kompor hingga seluruh keragenan terlarut 
sempurna. Larutan keragenan dibiarkan hingga suhu 60
o
C, selanjutnya dangke 
dicelupkan hingga seluruh permukaan dangke terlapisi secara sempurna oleh 
keragenan. Lalu membiarkan lapisan keragenan mengering dan mengeras. 
4. Beewax (lilin cair madu) 
Beewax yang berbentuk padat diiris tipis-tipis lalu di cairkan dengan cara 
dipanaskan. Bewax yang telah cair seutuhnya, dibiarkan hingga suhunya 60
o
C. 
Selanjutnya dangke dicelupkan hingga seluruh permukaan dangke terlapisi 
secara sempurna oleh beewax, lalu dibiarkan lapisan beewax mengering dan 
mengeras. 
 
Parameter yang Diukur 
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A. Kadar Protein 
Untuk analisa Kadar Protein digunakan metode analisis proksimat dengan 
cara sebagai berikut :  
1. Sampel ditimbang, kemudian dimasukkan ke dalam labu destruksi. Katalis 
yang terdiri dari selenium 0,3 g ditambahkan dan di masukkan H2SO4 pekat 25 
ml. Semua bahan yang ada dalam labu destruksi tersebut secara perlahan-lahan 
dipanaskan dalam lemari asam, mula-mula dengan nyala kecil sama tidak 
berasap atau tidak berbuih lagi, dengan nyala diperbesar. Bahan di destruksi 
dalam labu destruksi sampai terjadi perubahan warna larutan menjadi hijau 
jernih atau kuning jernih. 
2. Proses selanjutnya labu destruksi didinginkan lalu sampel dimasukkan labu 
destilasi yang telah dipasang pada rangkaian alat destilasi. Labu tersebut 
dikocok membentuk angka delapan dengan menambahkan 50 ml aquades dan 
40 ml NaOH 45%. Hasil sulingan ditampung dalam Erlemeyer yang telah 
berisi asam borat (H3BO4) sebanyak 20 ml dan ditambahkan indikator (MR) + 
(MB) sebanyak 1 tetes sampai warna berubah dari ungu menjadi hijau jernih. 
Selanjutnya dititrasi menggunakan HCl 0,1 N, hingga membentuk warna ungu. 
3. Larutan blangko dibuat yaitu memasukkan aquades 50 ml dan 40 ml NaOH 
45% ke dalam labu destilasi. Destilasi dilakukan dan di tangkap dengan 
campuran H3BO4 sebanyak 20 ml dan indikator MR + MB sebanyak 1 tetes 
sampai penangkap tersebut berubah warna dari ungu menjadi hijau. 
Selanjutnya di titrasi menggunakan HCl 0,1 N sampai membentuk warna ungu 
kembali. Protein kasar dihitung dengan rumus :  
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Kadar Protein =
(titran sampel −  blangko) x N HCl x 0,014 x 6,25
sampel
× 100 % 
 
Keterangan : 
0,014  = 1 ml alkali ekuivalen dengan 1 ml larutan N yang mengandung 0,014 g N 
6,25    = Protein mengandung 16% N 
N HCl = Normalitas HCl (1 N) 
B. Analisis Kadar Lemak 
Untuk analisa Kadar lemak digunakan metode analisis proksimat dengan 
cara sebagai berikut :  
1. Langkah pertama dalam analisis kadar lemak adalah mencuci dan 
memasukkan semua alat dalam oven pada suhu 105-110ºC selama 1 jam, 
kemudian memasukkannya ke dalam eksikator selama 15 menit dan 
menimbang, misal beratnya a gram. Menimbang sampel dan kertas, misal 
beratnya b gram. Berat sampel adalah (b-a) = x gram. 
2. Membungkus sampel dengan kertas saring dan memasukkan ke dalam oven 
selama 4-6 jam pada suhu 105-110ºC dan eksikator selama 15 menit, serta 
menimbang kertas saring misal beratnya y gram. Memasukkan sampel dan 
kertas saring dalam alat soxhlet, kemudian menambahkan n heksan serta 
memasang alat pendingin tegak yang dialiri air dingin. Melakukan 
penyaringan sampai 8-10 kali sirkulasi, sampel dikeluarkan dan diangin-
anginkan, memasukkannya dalam oven dengan suhu 105-110ºC selama 1 
jam, memasukkan ke eksikator selama 15 menit. Menimbang kertas saring 
yang berisi sampel tersebut dengan menggunakan timbangan analitis, misal 
beratnya z gram. Perhitungan untuk analisis kadar lemak adalah sebagai 
berikut : 
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Kadar Lemak =
(x –  y)
(x –  z)
× 100% 
Keterangan : 
x = berat kertas saring dan sampel sebelum diekstraksi 
y = berat kertas saring dan sampel setelah diekstraksi 
z = berat kertas saring 
C. Analisa Kadar Air 
Pengukuran kadar air sampel dilakukan dengan proses pengeringan. 
Prosedur kerja pengukuran kadar air sebagai berikut : 
1. Cawan kosong dan tutupnya dikeringkan dalam oven  selama 15 menit. 
2. Ditimbang dengan cepat kurang lebih 5 gr sampel dalam cawan. 
3. Dimasukkan dalam cawan kemudian dimasukkan oven  selama 3 jam. 
4. Cawan didinginkan 3-5 menit. Setelah dingin bahan ditimbang kembali. 
5. Bahan dikeringkan kembali ke dalam oven 30 menit sampai diperoleh berat 
yang tetap. 
6. Bahan didinginkan kemudian ditimbang sampai diperoleh berat yang tetap. 
7. Dihitung kadar air dengan rumus 
% 𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟𝑎𝑖𝑟 =
berat awal − berat akhir
berat sampel
x 100% 
D. Kadar Karbohidrat Total 
Pengukuran kadar karbohidrat total dalam sampel dihitung berdasarkan 
perhitungan (dalam %) : 
Karbohidrat(%) = 100% − ( Protein + Lemak + Abu + Air) 
Analisis Data 
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Data yang diperoleh diolah dengan analisis ragam sesuai dengan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 4x2x2. 
Adapun model matematikanya yaitu : 
 
 
i = 1,2,3,4(Faktor a) 
j = 1,2, (Faktor b) 
k = 1,2 (Lama Penyimpanan) 
l = 1,2,3 (Ulangan) 
Keterangan :  
Yijkl= Nilai pengamatan pada kualitaskimia dangkeke-lyangmemperoleh 
kombinasi perlakuan penggunaan jenis pelapis ke-i, suhu 
penyimpanan  ke- j dan lama penyimpanan ke-k. 
μ   = Nilai rata-rata perlakuan. 
αi  = Pengaruh jenis pelapis terhadap kualitas kimia dangke 
ke-i. 
βj  = Pengaruh suhu penyimpanan terhadap kualitas kimia dangke ke-j. 
γk     = Pengaruh lama penyimpanan terhadap kualitas kimia dangke ke-k. 
(αβ)ij= Pengaruh antara perlakuan jenis pelapis ke-i dan suhu 
penyimpananke-j. 
(βγ)jk = Pengaruh interaksi antara perlakuan suhu penyimpanan ke-j dan 
lama penyimpanan ke-k. 
(αγ)ik = Pengaruh interaksi antara jenis pelapis ke-i dan lama penyimpanan 
ke-k. 
(αβγ)ijk = Pengaruh interaksi antara jenis pelapis ke-i, suhu penyimpanan 
ke-j dan lama penyimpanan ke-k. 
€ijkl  = Pengaruh antara jenis pelapis, suhu penyimpanan, dan interaksi 
antara keduanya. 
 
 
 
Yijkl = μ + αi +βj + γk + (αβ)ij+ (βγ)jk+ (αγ)ik+ (αβγ)ijk + €ijkl 
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Skema Alur Penelitian 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4. Skema Alur Penelitian 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar Air 
Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan pangan 
yang dinyatakan dalam persen (%) berdasarkan berat basah (wet basis) atau berat 
kering (dry basis). Kadar air mempunyaiperanan yang besar terhadap mutu suatu 
produk. Hasil pengujian kadar air dangke menggunakan pelapis pada suhu 
penyimpanan berbeda dan lama penyimpananberbeda dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Nilai rata-rata kadar air pada jenis pelapis, lama dan suhu penyimpanan 
yang berbeda. 
Suhu 
Penyimpanan 
Lama 
Penyimpanan 
(hari) 
Jenis Pelapis 
Rata 
– rata 
Kontrol Keragenan Agar - 
agar 
Beewax 
Suhu Ruang 0 58,94 58,94 58,94 58,94 58,94
 
3 52,10 67,94 69,64 42,94 58,16
 
Rata-rata 55,52
 
63,44
 
64,29
 
50,94
 
58,55 
Suhu 
refrigerasi 
0 58,94 58,94 58,94 58,94 58,94
 
3 54,35 65,86 67,94 48,00 59,04
 
Rata-rata 56,65 62,40 63,44 53,47 58,99 
Total Rata-Rata 56,08
b
 62,92
c
 63,87
c
 52,20
a
  
 
Analisis ragam menunjukkan bahwa jenis pelapis berpengaruh sangat nyata 
(P<0,01) terhadap kadar air dangke. Nilai rata-rata kadar air terbesar terdapat pada 
sampel dengan pelapis agar-agar sebesar 64,29% dan kadar air terkecil terdapat 
pada sampel dengan pelapis beewax sebesar 50,94%.Hal ini disebabkan karena 
molekul air berikatan dengan molekul keragenan dan agar-agar. Menurut 
Harijono, dkk (2001) dalam Wijana, dkk (2014), keragenan dan agar-agar 
memiliki ion bebas OH
- 
berikatan dengan H
2
O sehingga ikatan menjadi kuat. 
Keragenan dan agar-agar memiliki sifat higroskopis yang dapat mengakibatkan 
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struktur molekul saling berikatan kuat dengan air sehingga kandungan air akan 
bertambah dan menyebabkan kelembaban.   
Berdasarkan analisis ragam menunjukkan bahwa suhu penyimpanantidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar air dangke. Nilai rata-rata kadar air 
dangke pada suhu ruang dan suhu refrigerasi relatif sama yaitu 58,55% dan 
58,99%.Hal ini menunjukkan bahwa pada suhu ruang dan suhu refrigerasi pelapis 
pada dangke tidak mengalami penyerapan air. Menurut Sudarmadji dkk.(1996), 
setiap bahan bila diletakkan dalam udara terbuka kadar airnya akan mencapai 
keseimbangan dengan kelembaban udara disekitarnya. Pada kadar air yang tinggi 
belum tentu memberikan aktivitas air yang tinggi. Hal ini dikarenakan bahan yang 
satu disusun oleh bahan-bahan yang mudah mengikat air bebas relatif menjadi 
lebih kecil dan akibatnya bahan jenis ini mempunyai aktivitas air yang rendah. 
Analisis ragam menunjukkan bahwa lama penyimpanan tidak berpengaruh 
nyata (P>0,05) terhadap kadar air dangke. Nilai rata-rata penyimpanan 0 hari dan  
3 hari pada suhu ruang dan suhu refrigerasi memiliki interval nilai yang relatif 
sama yaitu 58,94% ke 58,59%. Hal ini menunjukkan adanya peranan pelapis yang 
menghambat terjadinya penguapan air pada dangke.Penurunan kadar air ini 
disebabkan oleh penguapan yang terjadi selama penyimpanan dangke. Menurut 
Santosa dan Rejo (2008), adanya penurunan nilai kadar air selama waktu 
penyimpanan disebabkan karena proses dehidrasi atau penguapan air yang terjadi 
pada makanan. Selain itu, penurunan kadar air disebabkan oleh adanya proses 
sineresis yang menyebabkan terus berlangsungnya perembesan air. 
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Analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara lama penyimpanan dan 
jenis pelapis berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar air dangke. 
Berdasarkan tabel 1 terlihat bahwa kadar air dangke menggunakan pelapis 
keragenan dan agar-agar mengalami peningkatan dari 0 hari ke 3 hari yaitu 
58,94% ke 66,90% dan 58,94% ke 68,79%. Sedangkan pada beewax mengalami 
penurunan yaitu dari 58,94% ke 45,47%. Hal ini menunjukkan bahwa semakin 
tinggi nilai kadar air maka dangke semakin rentan mengalami kerusakan, 
sedangkan semakin rendah kadar air pada dangke maka kualitas dangke semakin 
baik. Menurut Buckle. et al.,(1987) ; Winarno, (1997), kandungan air dalam 
bahan makanan menentukan acceptability, kesegaran, dan sangat berpengaruh 
terhadap masa simpan bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi sifat-sifat 
fisik atau adanya perubahan-perubahan kimia seperti contoh, kandungan air dalam 
makanan dapat mempengaruhi tekstur, kenampakan, dan cita rasa makanan. 
Kadar Protein 
Protein merupakan suatu zat makanan yang amat penting bagi tubuh, 
karena zat ini disamping berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh juga 
berfungsi sebagai zat pambangun dan zat pengatur.Hasil pengujian kadar protein 
dangke menggunakan pelapis pada suhu penyimpanan berbeda dan lama 
penyimpanan berbeda dapat dilihat pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Nilai rata-rata kadar protein pada jenis pelapis, lama dan 
suhupenyimpanan yang berbeda. 
Suhu 
Penyimpanan 
Lama 
Penyimpanan 
(hari) 
Jenis Pelapis 
Rata 
– rata 
Kontrol Keragenan Agar – 
agar 
Beewax 
Suhu Ruang 0 13,11 13,11 13,11 13,11 13,11 
3 15,03 8,43 8,76 10,47 10,67 
Rata-rata 14,07 10,77 10,93 11,79 11,89 
Suhu 
refrigerasi 
0 13,11 13,11 13,11 13,11 13,11 
3 12,65 10,15 10,49 9,40 10,67 
Rata-rata 12,88 11,63 11,80 11,25 11,89 
Total Rata-Rata 13,48
b
 11,20
a
 11,37
a
 11,52
a
  
Analisis ragam menunjukkan bahwa jenis pelapis berpengaruh sangat nyata 
(P<0,01) terhadap kadar protein dangke. Nilai rata-rata kadar protein pada dangke 
menggunakan pelapis, pada kontrol terhadap agar-agar, keragenan dan beewax 
berbeda sangat nyata, sedangkan antara pelapis agar-agar, keragenan dan beewax 
relatif sama. Hal ini menunjukkan bahwa dengan menggunakan pelapis 
keragenan, agar-agar dan beewax menyebabkan kadar protein menurun. Mudjiarti 
(1983) mengemukakan bahwa perubahan kadar protein susu disebabkan karena 
perubahan temperatur/pemanasan yang didahului oleh denaturasi, dimana pada 
suhu 65⁰C sebagian besar protein dalam globuler dan myofibril terkoagulasi. 
Analisis ragam menunjukkan bahwa suhu penyimpanan tidak berpengaruh 
nyata (P>0,05) terhadap  kadar  protein dangke. Berdasarkan tabel 2 terlihat 
bahwa nilai rata-rata protein pada kedua suhu penyimpanan memiliki nilai yang 
sama yaitu 11,89%. Hal ini disebabkan adanya jenis pelapis yang mampu 
mempertahankan kualitas protein pada dangke. Menurut Dardanella (2007) 
produk olahan keju yang dibungkus dalam kemasan yang memiliki sistem 
penutupan yang baik dapat memperkecil penurunan mutu sensori pada 
penyimpanan suhu dingin maupun suhu kamar. 
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Berdasarkan analisis ragam menunjukkan bahwa lama penyimpanan 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar protein dangke. Terlihat pada 
tabel 2 lama penyimpanan dangke dari 0 hari ke 3 hari mengalami penurunan 
yaitu dari 13,11% ke 10,67%. Hal ini disebabkan karena semakin lama waktu 
penyimpanan dangke maka kadar protein semakin berkurang. Menurut 
Abrianto(2010), dangke memiliki kandungan protein betakaroten yang cukup 
tinggi, serta aman untuk dikonsumsi, walaupun hanya bisa bertahan beberapa hari 
saja pada suhu ruang. 
Analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara lama penyimpanan 
dan jenis pelapis berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadapkadar protein 
dangke. Berdasarkan  tabel 2 kadar protein dangke pada suhu ruang menggunakan 
pelapis keragenan, agar-agar, dan beewax mengalami penurunan dari hari 0 ke 
hari 3 yaitu 13,11% ke 8,43%, 13,11% ke 8,76%, dan 13,11% ke 10,47%, dan 
pada suhu refrigerasi mengalami penurunan dari 0 hari ke 3 hari yaitu 13,11% ke 
10,15%, 13,11% ke 10,49%, dan 13,11% ke 9,40%.  
Analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara jenis pelapis dan suhu 
penyimpanan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar protein dangke.  Hal 
tersebut dapat dilihat dari nilai rata-rata kadar protein pada dangke menggunakan 
pelapis keragenan, agar-agar mengalami peningkatan dari suhu ruang ke suhu 
refrigerasi (10,77% ke 11,63% dan 10,93% ke 11,80%) dan beewaxmengalami 
penurunan dari suhu ruang ke suhu refrigerasi (11,79% ke 11,25%). 
Analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara lama penyimpanan, 
jenis pelapis dan suhu penyimpanan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar 
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protein dangke. Nilairata-rata kadar protein pada dangke menggunakan pelapis 
keragenan, agar-agar, beewax dari hari ke 0 sampai hari ke 3 mengalami 
penurunan kadar protein.Kadar protein yang rendah disebabkan protein 
mengalami denaturasi ketika dipanaskan yang dapat mengubah struktur asli dari 
protein dimana sebagian besar protein dalam globular dan myofibril terkoagulasi. 
Kadar Karbohidrat 
Karbohidrat dalam tubuh manusia dapat dibentuk dari beberapa asam 
amino dan sebagian dari gliserol lemak,tetapi sebagian besar karbohidrat 
diperoleh dari bahan makanan yang dimakan sehari–hari, terutama bahan 
makanan yang berasal dari tumbuh–tumbuhan. Hasil perhitungan kadar 
karbohidrat dangke menggunakan pelapis pada suhu penyimpanan berbeda dan 
lama penyimpanan berbeda dapat dilihat pada Tabel 3. 
Tabel 3. Nilai rata-rata kadar karbohidrat pada jenis pelapis, lamadan suhu 
penyimpanan yang berbeda. 
Suhu 
Penyimpanan 
Lama 
Penyimpanan 
(hari) 
Jenis Pelapis 
Rata – 
rata 
Kontrol Keragenan Agar - 
agar 
Beewax 
Suhu Ruang 0 12,25 12,25 12,25 12,25 12,25 
3 10,50 1,33 3,04 12,32 6,80
 
Rata-rata 11,38 6,79 7,64 12,28 9,52 
Suhu 
refrigerasi 
0 12,25 12,25 12,25 12,25 12,25 
3 17,14 4,34 2,55 16,09 10,03
 
Rata-rata 14,69 8,30 7,40 14,17 11,14 
Total Rata-Rata 13,03
b
 7,54
a
 7,52
a
 13,22
b
  
 
Analisis ragam menunjukkan bahwa jenis pelapis berpengaruh nyata 
(P<0,05) terhadap kadar karbohidrat dangke. Nilai kadar karbohidrat tertinggi 
pada jenis pelapis dengan menggunakan beewax baik pada suhu ruang maupun 
suhu refrigerasi dan nilai terendah pada jenis pelapis dengan menggunakan 
42 
 
keragenan pada suhu ruang, sedangkan jenis pelapis dengan menggunakan agar-
agar pada suhu refrigerasi. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa nilai rata-rata 
kadar karbohidrat pada dangke dengan menggunakan pelapis yaitu pada kontrol 
terhadap agar-agar, keragenan, dan beewax berbeda nyata sedangkan antara agar-
agar dengan keragenan nilainya relatif sama. Hal ini menunjukkan bahwa beewax 
mampu mencegah penurunan kadar karbohidrat dibandingkan jenis pelapis 
lainnya, selain itu beewax jugamencegah timbulnya jamur, mencegah busuk dan 
mempertahankan warna pada dangke tersebut. 
Berdasarkan analisis ragam menunjukkan bahwa suhu penyimpanan 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar karbohidrat dangke. Nilai rata-rata 
kadar karbohidrat dangke tanpa pelapisan pada suhu ruang mengalami penurunan, 
sedangkan pada suhu refrigerasi mengalami peningkatan. Sementara dengan 
menggunakan pelapis keragenan dan agar-agar, pada suhu ruang maupun suhu 
refrigerasi mengalami penurunan. Sebaliknya pada pelapisan beewax mengalami 
peningkatan. Hal ini menunjukkan bahwa pelapisan dengan menggunakan 
keragenan dan agar-agar dapat menurunkan kualitas kimia dangke. Molekul air 
berikatan dengan molekul keragenan dan agar-agar karena memiliki sifat 
higroskopis yang dapat mengakibatkan struktur molekul saling berikatan kuat 
dengan air sehingga kandungan air akan bertambah dan kadar karbohidrat 
menyusut. 
Analisis ragam menunjukkan bahwa lama penyimpanan berpengaruh nyata 
(P<0,05) terhadap kadar karbohidrat dangke. Nilai rata-rata kadar karbohidrat dari 
hari ke- 0 sampai hari ke- 3 mengalami penurunan yaitu 12,25% ke 8,41%. Hasil 
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uji lanjut menunjukkan bahwa nilai rata-rata kadar karbohidrat 
dangkemenggunakan pelapis agar-agar, keragenan, dan beewax berbeda nyata 
sedangkan antara agar-agar dengan keragenan nilainya relatif sama. Hal ini 
menunjukkan bahwa semakin lama waktu penyimpanan dangke maka kadar 
karbohidrat menurun sehingga produk dangke cepat mengalami kerusakan. 
Menurut Tanan (2003), menyatakan kualitas dangke pada penyimpanan dalam 
lemari es hingga lima hari masih layak dikonsumsi. 
Analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara lama penyimpanan 
dan jenis pelapis berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar karbohidrat dangke. 
Nilai kadar karbohidrat mengalami peningkatan dari 0 hari ke 3 hari pada 
pelapisan beewax sedangkan kadar karbohidrat mengalami penurunan pada 
pelapisan keragenan dan agar-agar. Hal ini menunjukkan bahwa jenis pelapis 
dengan menggunakan beewax mampu memperpanjang daya simpan produk 
dangke karena beewax memiliki sifat hidrofobik yang berfungsi mengurangi 
proses transmisi uap air. 
Analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara lama penyimpanan 
dan suhu penyimpanan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar karbohidrat 
dangke. Nilai rata-rata karbohidrat dari hari ke-0 sampai hari ke- 3 pada suhu 
ruang mengalami penurunan, sedangkan pada suhu refrigerasi mampu 
memperlambat penurunan kadar karbohidrat dangke. Hal ini menunjukkan bahwa 
semakin lama waktu penyimpanan pada suhu ruang maka kadar karbohidrat 
semakin menurun drastis. 
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Analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara lama penyimpanan, 
jenis pelapis dan suhu penyimpanan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar 
karbohidrat dangke. Nilai rata-rata kadar kabohidrat pada dangke menggunakan 
pelapis keragenan dan agar-agar mengalami penurunan sedangkan pada beewaks 
mengalami peningkatan kadar karbohidrat.Pelapis dengan menggunakan beewax 
dari hari ke- 0 sampai hari ke- 3 pada suhu ruang terjadi sedikit peningkatan, 
sedangkan pada suhu refrigerasi dari hari ke- 0 sampai hari ke- 3 terjadi 
peningkatan drastis.  
Kadar Lemak 
Lemak merupakan komponen susu yang penting seperti halnya protein. 
Lemak dapat memberikan energi lebih besar daripada protein maupun 
karbohidrat. Satu gram lemak dapat memberikan kurang lebih 9 kalori.Hasil 
perhitungan kadar lemak dangke menggunakan pelapis pada suhu penyimpanan 
berbeda dan lama penyimpanan berbeda dapat dilihat pada Tabel 4. 
Tabel 4. Nilai rata-rata kadar lemak pada jenis pelapis, lamadan suhu 
penyimpanan yang berbeda. 
Suhu 
Penyimpanan 
Lama 
Penyimpanan 
Jenis Pelapis 
Rata – 
rata 
Kontrol Keragenan Agar - 
agar 
Beewax 
Suhu Ruang 0 13,69 13,69 13,69 13,69 13,69 
3 20,12 20,67 17,33 32,63 22,69
 
Rata-rata 16,90 17,18 15,51 23,16 18,19 
Suhu 
refrigerasi 
0 13,69 13,69 13,69 13,69 13,69 
3 14,03 17,85 17,79 25,56 18,80 
Rata-rata 13,86 15,77 15,74 19,62 16,24 
Total Rata-Rata 15,38
a
 16,47
b
 15,62
a
 21,39
c
  
Analisis ragam menunjukkan bahwa jenis pelapis berpengaruh sangat 
nyata (P<0,01) terhadap kadar lemak dangke. Nilai kadar lemak tertinggi pada 
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jenis pelapis menggunakan beewax baik pada suhu ruang maupun suhu refrigerasi 
dan nilai kadar lemak terendah pada jenis pelapis menggunakan agar-agar pada 
suhu ruang maupun suhu refrigerasi. Hal ini menunjukkan bahwa jenis pelapis 
mampu mempengaruhi peningkatan kadar lemak dangke dimana beewax 
mengandung asam lemak rantai panjang yang merupakan turunan dari petrolium 
dan kandungan bahan lainnya.Menurut Hadiwiyoto (1994), lemak dalam susu 
terdapat sebagai globula atau emulsi yang berukuran kecil didalam serum susu. 
Berdasarkan analisis ragam menunjukkan bahwa suhu penyimpanan 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar lemak dangke. Nilai rata-rata 
kadar lemak dangke menggunakan pelapis pada suhu ruang maupun suhu 
refrigerasi yaitu 18,19% dan 16,24%.  Rendahnya kadar lemak dangke pada suhu 
refrigerasidisebabkan karena adanya pemecahan lemak menjadi berbagai asam 
lemak yang mudah menguap. Semakin tinggi kadar lemak maka dapat menahan 
laju uap air. Menurut Marzoeki (2003) Kadar lemak tinggi disebabkan karena 
dangkeberasal dari bahan baku susu yang pada dasarnya memiliki kandungan 
lemak yang cukup tinggi, namun kadar lemak dalam dangke dapat berkurang 
maupun bertambah berdasarkan hasil pemanasan. 
Analisis ragam menunjukkan bahwa lama penyimpanan berpengaruh 
sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar lemak dangke. Nilai rata-rata  kadar lemak 
dari hari ke- 0 sampai hari ke- 3 mengalami peningkatan. Hasil uji lanjut 
menunjukkan bahwa nilai rata-rata kadar lemakdangkemenggunakan pelapis agar-
agar, keragenan, dan beewax berbedasangat nyata.Hal ini menunjukkan bahwa 
semakin lama waktu penyimpanan, kadar lemak semakin meningkat pula. 
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Analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara lama penyimpanan 
dan jenis pelapis berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar lemak 
dangke. Nilai rata-rata kadar lemak mengalami peningkatan dari 0 hari ke 3 hari 
pada pelapisan beewax dibandingkan dengan jenis pelapis lainnya.  
Analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara lama penyimpanan 
dan suhu penyimpanan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar lemak 
dangke. Nilai rata-rata kadar lemak dari hari ke- 0 sampai hari ke- 3 pada suhu 
ruang maupun suhu refrigerasi mengalami peningkatan. 
Analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara lama penyimpanan, 
jenis pelapis dan suhu penyimpanan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap 
kadar lemak dangke. Nilai rata-rata kadar lemak pada dangke menggunakan 
pelapis keragenan dan agar-agar mengalami peningkatan pada suhu ruang berkisar 
antara  13,69% ke 20,67% dan 13,69% ke 17,33%. Pada suhu refrigerasi berkisar 
antara 13,69% ke 17,85% dan 13,69% ke 17,79% sedangkan pada beewaks 
mengalami peningkatan baik pada suhu ruang maupun suhu refrigerasi yaitu 
13,69% ke 32,63% dan 13,69% ke 25,56%. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
Berdasarkan hasil dan pembahasan dari penelitian yang telah dilakukan 
maka dapat ditarik kesimpulan bahwa : 
1. Jenis Pelapis pada dangke yang terbaik berdasarkan kadar protein, kadar 
lemak, kadar karbohidrat, dan kadar air adalah pelapis beewax. 
2. Berdasarkan suhu refrigerasi kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan kadar 
karbohidrat merupakan perlakuan suhu penyimpanan yang terbaik. 
3. Pada penyimpanan 3 hari nilai kadar karbohidrat dan kadar lemak mengalami 
peningkatan pada suhu refrigerasi dengan menggunakan pelapis beewax 
sedangkan pada kadar air dan kadar protein mengalami penurunan. 
Saran  
Sebaiknya menggunakan pelapis beewax karena dapat menghambat 
penurunan kualitas dangke. 
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LAMPIRAN DATA SPSS 
KADAR AIR 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:   Air   
Lama_penyimpanan Jenis_pelapis Suhu_penyimpanan Mean Std. 
Deviation 
N 
0 hari 
Kontrol 
SuhuRuang 58.9433 2.60043 3 
Suhurefrigerasi 58.9433 2.60043 3 
Total 58.9433 2.32589 6 
Keragenan 
SuhuRuang 58.9433 2.60043 3 
Suhurefrigerasi 58.9433 2.60043 3 
Total 58.9433 2.32589 6 
agar-agar 
SuhuRuang 58.9433 2.60043 3 
Suhurefrigerasi 58.9433 2.60043 3 
Total 58.9433 2.32589 6 
Beewax 
SuhuRuang 58.9433 2.60043 3 
Suhurefrigerasi 58.9433 2.60043 3 
Total 58.9433 2.32589 6 
Total 
SuhuRuang 58.9433 2.21765 12 
Suhurefrigerasi 58.9433 2.21765 12 
Total 58.9433 2.16891 24 
3 hari 
Kontrol 
SuhuRuang 52.1067 .79198 3 
Suhurefrigerasi 54.3567 .36665 3 
Total 53.2317 1.35034 6 
Keragenan 
SuhuRuang 67.9467 .54197 3 
Suhurefrigerasi 65.8667 1.98127 3 
Total 66.9067 1.72789 6 
agar-agar 
SuhuRuang 69.6467 .78653 3 
Suhurefrigerasi 67.9467 1.26540 3 
Total 68.7967 1.32474 6 
Beewax 
SuhuRuang 42.9400 2.89752 3 
Suhurefrigerasi 48.0000 1.22756 3 
Total 45.4700 3.41205 6 
Total 
SuhuRuang 58.1600 11.70824 12 
Suhurefrigerasi 59.0425 8.65279 12 
Total 58.6013 10.07831 24 
Total Kontrol 
SuhuRuang 55.5250 4.12041 6 
Suhurefrigerasi 56.6500 3.01163 6 
Total 56.0875 3.49071 12 
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Keragenan 
SuhuRuang 63.4450 5.20964 6 
Suhurefrigerasi 62.4050 4.31912 6 
Total 62.9250 4.59467 12 
agar-agar 
SuhuRuang 64.2950 6.10907 6 
Suhurefrigerasi 63.4450 5.25960 6 
Total 63.8700 5.45301 12 
Beewax 
SuhuRuang 50.9417 9.10468 6 
Suhurefrigerasi 53.4717 6.26375 6 
Total 52.2067 7.56698 12 
Total 
SuhuRuang 58.5517 8.25067 24 
Suhurefrigerasi 58.9929 6.17757 24 
Total 58.7723 7.21370 48 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   Air   
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 2303.360
a
 15 153.557 34.507 .000 
Intercept 165800.749 1 165800.749 37258.037 .000 
Jenis_pelapis 1122.566 3 374.189 84.086 .000 
Suhu_penyimpanan 
Lama_penyimpanan 
2.336 
1.404 
1 
1 
2.336 
1.404 
.525 
.316 
.474 
.578 
Lama_penyimpanan * 
Jenis_pelapis 
1122.566 3 374.189 84.086 .000 
Lama_penyimpanan * 
Suhu_penyimpanan 
2.336 1 2.336 .525 .474 
Jenis_pelapis * 
Suhu_penyimpanan 
26.075 3 8.692 1.953 .141 
Lama_penyimpanan * 
Jenis_pelapis * 
Suhu_penyimpanan 
26.075 3 8.692 1.953 .141 
Error 142.402 32 4.450   
Total 168246.511 48    
Corrected Total 2445.762 47    
a. R Squared = .942 (Adjusted R Squared = .914) 
 
Post Hoc Tests 
Jenis_pelapis 
Homogeneous Subsets 
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Air 
Duncan
a,b
 
Jenis_pelapis N Subset 
1 2 3 
Beewax 12 52.2067   
Kontrol 12  56.0875  
Keragenan 12   62.9250 
agar-agar 12   63.8700 
Sig.  1.000 1.000 .281 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 4.450. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12.000. 
b. Alpha = .05. 
 
KADAR PROTEIN 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:   Protein   
Lama_penyimpanan Jenis_pelapis Suhu_penyimpanan Mean Std. 
Deviation 
N 
0 hari 
Kontrol 
SuhuRuang 13.1167 .83936 3 
Suhurefrigerasi 13.1167 .83936 3 
Total 13.1167 .75075 6 
Keragenan 
SuhuRuang 13.1167 .83936 3 
Suhurefrigerasi 13.1167 .83936 3 
Total 13.1167 .75075 6 
agar-agar 
SuhuRuang 13.1167 .83936 3 
Suhurefrigerasi 13.1167 .83936 3 
Total 13.1167 .75075 6 
Beewax 
SuhuRuang 13.1167 .83936 3 
Suhurefrigerasi 13.1167 .83936 3 
Total 13.1167 .75075 6 
Total 
SuhuRuang 13.1167 .71581 12 
Suhurefrigerasi 13.1167 .71581 12 
Total 13.1167 .70008 24 
3 hari 
Kontrol 
SuhuRuang 15.0367 .78053 3 
Suhurefrigerasi 12.6567 .81451 3 
Total 13.8467 1.48606 6 
Keragenan 
SuhuRuang 8.4367 .77106 3 
Suhurefrigerasi 10.1500 .45177 3 
Total 9.2933 1.09549 6 
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agar-agar 
SuhuRuang 8.7600 .34044 3 
Suhurefrigerasi 10.4967 .48881 3 
Total 9.6283 1.02310 6 
Beewax 
SuhuRuang 10.4733 .14572 3 
Suhurefrigerasi 9.4000 .80299 3 
Total 9.9367 .78232 6 
Total 
SuhuRuang 10.6767 2.79461 12 
Suhurefrigerasi 10.6758 1.38442 12 
Total 10.6763 2.15680 24 
Total 
Kontrol 
SuhuRuang 14.0767 1.27727 6 
Suhurefrigerasi 12.8867 .78145 6 
Total 13.4817 1.18547 12 
Keragenan 
SuhuRuang 10.7767 2.66277 6 
Suhurefrigerasi 11.6333 1.73314 6 
Total 11.2050 2.18824 12 
agar-agar 
SuhuRuang 10.9383 2.45404 6 
Suhurefrigerasi 11.8067 1.56100 6 
Total 11.3725 2.01262 12 
Beewax 
SuhuRuang 11.7950 1.54482 6 
Suhurefrigerasi 11.2583 2.16421 6 
Total 11.5267 1.81447 12 
Total 
SuhuRuang 11.8967 2.35230 24 
Suhurefrigerasi 11.8963 1.64799 24 
Total 11.8965 2.00919 48 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   Protein   
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 172.274
a
 15 11.485 21.053 .000 
Intercept 6793.235 1 6793.235 12452.607 .000 
Jenis_pelapis 40.827 3 13.609 24.947 .000 
Suhu_penyimpanan 
Lama_penyimpanan 
2.083E-006 
71.468 
1 
1 
2.083E-006 
71.468 
.000 
131.007 
.998 
.000 
Lama_penyimpanan * 
Jenis_pelapis 
40.827 3 13.609 24.947 .000 
Lama_penyimpanan * 
Suhu_penyimpanan 
2.083E-006 1 2.083E-006 .000 .998 
Jenis_pelapis * 
Suhu_penyimpanan 
9.576 3 3.192 5.851 .003 
Lama_penyimpanan * 
Jenis_pelapis * 
Suhu_penyimpanan 
9.576 3 3.192 5.851 .003 
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Error 17.457 32 .546   
Total 6982.966 48    
Corrected Total 189.731 47    
 
Post Hoc Tests 
Jenis_pelapis 
Homogeneous Subsets 
Protein 
Duncan
a,b
 
Jenis_pelapis N Subset 
1 2 
Keragenan 12 11.2050  
agar-agar 12 11.3725  
Beewax 12 11.5267  
Kontrol 12  13.4817 
Sig.  .323 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .546. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12.000. 
b. Alpha = .05. 
 
KADAR KARBOHIDRAT 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:   Karbohidrat 
Lama_penyimpanan Jenis_pelapis Suhu_penyimpanan Mean Std. 
Deviation 
N 
0 hari 
Kontrol 
SuhuRuang 12.2533 1.24163 3 
Suhurefrigerasi 12.2533 1.24163 3 
Total 12.2533 1.11054 6 
Keragenan 
SuhuRuang 12.2533 1.24163 3 
Suhurefrigerasi 12.2533 1.24163 3 
Total 12.2533 1.11054 6 
agar-agar 
SuhuRuang 12.2533 1.24163 3 
Suhurefrigerasi 12.2533 1.24163 3 
Total 12.2533 1.11054 6 
Beewax SuhuRuang 12.2533 1.24163 3 
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Suhurefrigerasi 12.2533 1.24163 3 
Total 12.2533 1.11054 6 
Total 
SuhuRuang 12.2533 1.05886 12 
Suhurefrigerasi 12.2533 1.05886 12 
Total 12.2533 1.03559 24 
3 hari 
Kontrol 
SuhuRuang 10.5067 .92576 3 
Suhurefrigerasi 17.1433 .52786 3 
Total 13.8250 3.69701 6 
Keragenan 
SuhuRuang 1.3333 1.66224 3 
Suhurefrigerasi 4.3467 2.14877 3 
Total 2.8400 2.38247 6 
agar-agar 
SuhuRuang 3.0433 .28095 3 
Suhurefrigerasi 2.5533 .53144 3 
Total 2.7983 .46538 6 
Beewax 
SuhuRuang 12.3200 2.11710 3 
Suhurefrigerasi 16.0900 3.09239 3 
Total 14.2050 3.14354 6 
Total 
SuhuRuang 6.8008 5.05409 12 
Suhurefrigerasi 10.0333 7.10988 12 
Total 8.4171 6.25450 24 
Total 
Kontrol 
SuhuRuang 11.3800 1.36920 6 
Suhurefrigerasi 14.6983 2.81100 6 
Total 13.0392 2.72891 12 
Keragenan 
SuhuRuang 6.7933 6.12338 6 
Suhurefrigerasi 8.3000 4.60632 6 
Total 7.5467 5.22563 12 
agar-agar 
SuhuRuang 7.6483 5.10837 6 
Suhurefrigerasi 7.4033 5.38114 6 
Total 7.5258 5.00400 12 
Beewax 
SuhuRuang 12.2867 1.55268 6 
Suhurefrigerasi 14.1717 2.97621 6 
Total 13.2292 2.46803 12 
Total 
SuhuRuang 9.5271 4.52862 24 
Suhurefrigerasi 11.1433 5.09884 24 
Total 10.3352 4.83999 48 
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Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   Karbohidrat 
Source Type III Sum 
of Squares 
Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1030.488
a
 15 68.699 31.178 .000 
Intercept 5127.194 1 5127.194 2326.883 .000 
Jenis_pelapis 376.259 3 125.420 56.919 .000 
Suhu_penyimpanan 
Lama_penyimpanan 
31.347 
176.602 
1 
1 
31.347 
176.602 
14.226 
80.147 
.001 
.000 
Lama_penyimpanan * 
Jenis_pelapis 
376.259 3 125.420 56.919 .000 
Lama_penyimpanan * 
Suhu_penyimpanan 
31.347 1 31.347 14.226 .001 
Jenis_pelapis * 
Suhu_penyimpanan 
19.337 3 6.446 2.925 .049 
Lama_penyimpanan * 
Jenis_pelapis * 
Suhu_penyimpanan 
19.337 3 6.446 2.925 .049 
Error 70.511 32 2.203   
Total 6228.192 48    
Corrected Total 1100.999 47    
a. R Squared = .936 (Adjusted R Squared = .906) 
 
Post Hoc Tests 
Jenis_pelapis 
Homogeneous Subsets 
Karbohidrat 
Duncan
a,b
 
Jenis_pelapis N Subset 
1 2 
agar-agar 12 7.5258  
Keragenan 12 7.5467  
Kontrol 12  13.0392 
Beewax 12  13.2292 
Sig.  .973 .756 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 2.203. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12.000. 
b. Alpha = .05. 
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KADAR LEMAK  
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:   Lemak 
Lama_penyimpanan Jenis_pelapis Suhu_penyimpanan Mean Std. 
Deviation 
N 
0 hari 
Kontrol 
SuhuRuang 13.6933 .63311 3 
Suhurefrigerasi 13.6933 .63311 3 
Total 13.6933 .56627 6 
Keragenan 
SuhuRuang 13.6933 .63311 3 
Suhurefrigerasi 13.6933 .63311 3 
Total 13.6933 .56627 6 
agar-agar 
SuhuRuang 13.6933 .63311 3 
Suhurefrigerasi 13.6933 .63311 3 
Total 13.6933 .56627 6 
Beewax 
SuhuRuang 13.6933 .63311 3 
Suhurefrigerasi 13.6933 .63311 3 
Total 13.6933 .56627 6 
Total 
SuhuRuang 13.6933 .53992 12 
Suhurefrigerasi 13.6933 .53992 12 
Total 13.6933 .52805 24 
3 hari 
Kontrol 
SuhuRuang 20.1233 .73112 3 
Suhurefrigerasi 14.0367 1.22839 3 
Total 17.0800 3.45422 6 
Keragenan 
SuhuRuang 20.6767 .94986 3 
Suhurefrigerasi 17.8500 .49518 3 
Total 19.2633 1.68997 6 
agar-agar 
SuhuRuang 17.3300 .66686 3 
Suhurefrigerasi 17.7900 .70292 3 
Total 17.5600 .66257 6 
Beewax 
SuhuRuang 32.6300 2.90703 3 
Suhurefrigerasi 25.5600 .87926 3 
Total 29.0950 4.32262 6 
Total 
SuhuRuang 22.6900 6.28988 12 
Suhurefrigerasi 18.8092 4.44124 12 
Total 20.7496 5.68187 24 
Total 
Kontrol 
SuhuRuang 16.9083 3.57458 6 
Suhurefrigerasi 13.8650 .89402 6 
Total 15.3867 2.94911 12 
Keragenan 
SuhuRuang 17.1850 3.89247 6 
Suhurefrigerasi 15.7717 2.33276 6 
Total 16.4783 3.14726 12 
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agar-agar 
SuhuRuang 15.5117 2.07505 6 
Suhurefrigerasi 15.7417 2.32224 6 
Total 15.6267 2.10306 12 
Beewax 
SuhuRuang 23.1617 10.54134 6 
Suhurefrigerasi 19.6267 6.53566 6 
Total 21.3942 8.56347 12 
Total 
SuhuRuang 18.1917 6.33841 24 
Suhurefrigerasi 16.2513 4.04973 24 
Total 17.2215 5.35232 48 
 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   Lemak 
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1313.304
a
 15 87.554 84.592 .000 
Intercept 14235.774 1 14235.774 13754.150 .000 
Jenis_pelapis 286.483 3 95.494 92.263 .000 
Suhu_penyimpanan 
Lama_penyimpanan 
45.183 
597.488 
1 
1 
45.183 
597.488 
43.654 
577.274 
.000 
.000 
Lama_penyimpanan * 
Jenis_pelapis 
286.483 3 95.494 92.263 .000 
Lama_penyimpanan * 
Suhu_penyimpanan 
45.183 1 45.183 43.654 .000 
Jenis_pelapis * 
Suhu_penyimpanan 
26.243 3 8.748 8.452 .000 
Lama_penyimpanan * 
Jenis_pelapis * 
Suhu_penyimpanan 
26.243 3 8.748 8.452 .000 
Error 33.121 32 1.035   
Total 15582.199 48    
Corrected Total 1346.425 47    
a. R Squared = .975 (Adjusted R Squared = .964) 
 
Post Hoc Tests 
Jenis_pelapis 
Homogeneous Subsets 
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Lemak 
 
 
Duncan
a,b
 
Jenis_pelapis N Subset 
1 2 3 
Control 12 15.3867   
agar-agar 12 15.6267   
Keragenan 12  16.4783  
Beewax 12   21.3942 
Sig.  .567 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 1.035. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12.000. 
b. Alpha = .05. 
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